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Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
Among the main proteins used in the food industry are egg albumin (animal origin), for its 
nutritional and functional properties, and soy protein (vegetable origin), for its capacity as a gelling 
agent and emulsifier. 
In this work, ovalbumin and soy protein solutions have been subjected to high pressure treatments 
(400, 500 and 600 MPa), a non-thermal technology used in the food industry for the conservation 
and development of foods, in order to obtain protein gels. Treatment times were 5 and 10 minutes.  
The analyses performed to check the stability of the gel were measurements of pH, color, firmness 
and water retention capacity on days 0, 7 and 14 of storage in refrigeration (8 ± 2 °C). In addition, 
the samples from day 14 were heated to observe changes in firmness. 
In both proteins, gelling occurred from 500 MPa, with no significant differences observed between 
the two processing times. On the other hand, the treatment pressure affected the properties of the 
gels, especially in the case of firmness, which increased as the pressure increased. In general, the 
color parameters remained constant and the water retention capacity decreased during the 14 days of 
storage. 
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Entre las principales proteínas utilizadas en la industria alimentaria se encuentran la albúmina de 
huevo (origen animal), por sus propiedades nutricionales y funcionales, y la proteína de soja (origen 
vegetal), por su capacidad como agente gelificante y emulsionante. 
En el presente trabajo se han sometido soluciones de ovoalbúmina y proteína de soja a tratamientos 
de alta presión (400, 500 y 600 MPa), una tecnología no térmica utilizada en la industria alimentaria 
para la conservación y desarrollo de alimentos, con la finalidad de obtener geles proteicos. Los 
tiempos de tratamiento fueron de 5 y 10 minutos.  
Los análisis realizados para comprobar la estabilidad del gel fueron mediciones de pH, color, 
firmeza y capacidad de retención de agua en los días 0, 7 y 14 de almacenamiento en refrigeración 
(8 ± 2 °C). Asimismo, se sometieron las muestras del día 14 a un calentamiento para observar los 
cambios en la firmeza. 
En ambas proteínas la gelificación se produjo a partir de 500 MPa, sin observar diferencias 
significativas entre los dos tiempos de procesado. Por otro lado la presión del tratamiento afectó a 
las propiedades de los geles, especialmente en el caso de la firmeza, la cual aumentó en función del 
incremento de la presión. En general, los parámetros del color se mantuvieron constantes y la 
capacidad de retención de agua disminuyó durante los 14 días de almacenamiento. 
Materias o Palabras Clave (máximo 5) / Gaiak edo hitz gakoak (gehienez 5) 
Palabras clave: Ovoalbúmina, proteína de soja, altas presiones y gelificación. 
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